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Tehnološki fakul te t ' ! 
XVI INTERNACIONALNI MLJEKARSKI KONGRES 
O/d 3. 'do 7. iseptamihra 1962. oidiržan je u Kopenhagenu u Danskoj , XVI 
In ternacionalni m l j eka r sk i kongres. 
Kongres j e OTganlizdirao Danski nacionalni, komi te t In te rnac iona lne ni l je-
kairsike federacije, a prdlsUstvovaloi ш je 3060 ml j eka r sk ih s t ručn jaka iz 59 
zemalja. Održao se u proisiLioriijatmia kral jevskog dvoiroa — Christiiainsiboirga i 
burze — Bjorsen — u Kopenhagenu. P rogram r a d a i pirlireldjbe Ikoji su pra t i le 
kongres ibio j e veoma obilan, i u okv i ru ovoga članka moguće je da t i samioi u 
k r a tk im c r t ama p r e g l e d »pet ml jekarsk ih dana« Kopenhagena . Konigreisiu je 
podneseno 371 referat , sadržaj koj ih j e u skraćenom obliku iznesen u toku 
zasjedanja. 
RADNI DIO PROGRAMA 
R a d ma kong re su odvajao se u raznim olbiicimia. Veićji dio re fe ra ta održao 
še u ( s e k c i j a m a . Organiziranioi je> 10 sekcija u n u t a r koj ih s u održana po 
dva refera ta , iz poldručja sekcije. Sekcije isu radi le na ovim p rob l emima : 
Sekcija I: P r o i z v o d n j a m 1 i j e k a 
a.) Fiziologija i b iokemija mljeane sekrecije 'sa speci ja ln im osvr tom- na 
faktore lkoijli u t j eču n a oidmoB mast /prote in i u mli jeku; 
b) utjecaj uv je t a n a farmi n a higi jensku kva l i t e tu mlijeika (nasitaimjbe za 
krave, u r eđa j za mužnju , hlađenje). 
Sekcija II : M l i j e k o 
a) P rob l emi u vezi a oiksidacijioim i poveizainiim nepožel jnim okusom ml i ­
jeka); 1 
b) ut jecaj siavremenih matođiai ob rade n a mikrobiolo&kju. kva l i t e tu i t r a j ­
nost milijeikia (pasterizacija>, sterilizacija, homogenizacija itd!.). 
Sekcija I I I : M a s l a c 
a) Reoloiš'ka s t r u k t u r n a svojsitva maslaca, n j ihove fiziikalnowkeimijisfce kia.-
rakterisitiiike i t ehn ičke mje r e ko j ima ee mioiže mijenjat i ova svojs tva; 
b) mikrobiologi ja i b iokemi ja s t a r t e r a i kiseljenog vtrhnja>. 
Sekcija IV: S i r 
ai) Kaze in koimtpäeks' mli jeka, ukl jučujući akci ju s i f išnih encima i p ro teo-
litičku r azg radn ju u t oku zrenja s ira; 
b) ut jecaj razvi tka kiseline na svojs tva sira. 
Sekcija V: K o n d e n z i r a n o m l i j e k o i m l i j e k o u p r a h u 
a) Fizikalno-kemijiska svojstva ml i jeka u p r a h u i faktor i koji u t ječu na ~ 
ta svojs tva (topivost, disperzija, vlaženje, težina i td.); 
b) faktor i koji utječu na Okus 1 očuvanje kva l i t e t e (keeping quality) k o n ­
denzi ranog ml i jeka i mli jeka u p r a h u (kvali teta mli jeka, obrada, pakovanje , 
uskladištenje). 
Sekcija VI: I c e - c r e a m (fcrem sladoled) 
a) Utjecaj s tabi l izatora i emulgatora na kva l i te tu ice creama; 
b) mikrobiološka: I higi jenska kva l i te ta iee-creatmai, i pr incipi kontrole 
Sekcija V l l : M 1 j e k a r s k o s t r o j a r s t v o 
ia) P rob lemi korozije u mljekarskim, pogonima (utjecaj mlječnih proiz­
voda, s r eds t ava za gr i janje i hlađenje', de te rgena ta , s r eds t ava za sterilizaciju, 
nepovoljnih lokalnih uslova, nepr ik ladnog pos tupka) ; 
b) p r i m j e n a automatizaci je u ml jekar i (vaganje, obrada, pakovanje , dis­
tribucija). 
Sekcija VIII : K o'n t: г o 1 a i a n a l i z a 
a) Metode i pr incipi Određivanja mikrobio loške kva l i t e t e mli jeka kao si­
rovine ; 
b) dokazivanje antibiotika, s reds tava za steri l izaciju, fungicida, insek t i ­
cida i ostalih t v a r i škodljivih za kval i te tu ml i jeka i ml ječnih proizvoda. 
S ekc j a IX: E k o n o m i k a i o r g a n i z a c i j a 
a) P r o m e t mli jekom i mliječnim- proizvodima, nac ionalno i in ternacio­
na lno (ispitivanje tržišta., utjecaj međunaroidinih t r žn ih aporazumiai, usporedba 
indus t r i j ske i d ržavne .organizacije pro izvodnje i p rometa ) ; 
b) proizvodnja i d is t r ibuci ja mlječnih p ro izvoda •& osvr tom na povećanu 
p roduk t ivnos t (opt imalna veličina pogona, t e h n i č k a i u p r a v n a racional iza­
cija, s tudi j r ada) . 
Sekcija X: M 1 j e k a r s; t v o u t o p l i m k r a j e v i m a 
a) Držan je s toke u »mlječnim kolonijama.« supro tno t rad ic ionaln im seo­
sk im jedin icama; problemi u vezi s d ržan jem k r a v a i blivola u gradskim dis-
t r ik t ima; 
b) očuvanje kva l i t e te (keepiing1 quali ty) mlijeka! pro izvedenog u t ropskim 
k r a j e v i m a sa specijalnim, osvr tom n a o b r a d u i t r a n s p o r t n a veće udal jenost i . 
P o r e d re fe ra t a u sekcijama, jodrž ana; s u i t u kongresna predavanja: 
1. organizaci ja suzbi janja zaraznih boles t i ml i j ečne stoke.; 
2. prehrambeno-f iz iološka vri jednost ml i jeka i mljeonih proizvoda; 
3. sadašnj i i budući ekonomski i socijalni položaj (mljekarske industr i je ; 
Nada l j e j e organiz i rano šest simpozija s ovim t e m a m a : 
1. pakovan je mli jeka (nepovratno/povratno ' piaikoivanje); 
2. p rednos t i i nedostaci najnovij ih metoda k o n t i n u i r a n e proizvodnje m a ­
slaca; 
3. s i r bez k o r e — tehnički i ekonomski aspekt i ; 
4. pu tovi povećanja potrošnje mli jeka i mliječnih proizvoda, u različit im 
dijelovima svijeta; 
5. pu tov i i s reds tva za razvijanje ml jekarske industr i je u toplim k ra j e ­
vima; • • ' 1 - : 
6. mli ječna k r a v a u perspekt iv i m o d e m e a n i m a l n e fiziologije. 
Osim toga održano j e još i šest kolegijalnih mitinga: 
1. č lanova -(misli s e n a članove- kongresa) koje zaniimagiu problemi nauke , 
nas tave , i s t raž ivanja i kont ro le ; ? 
2. ml jekarsk ih tabnoiloga (za maslac, sir, kondenzi rano mli jeko i mli jeko 
u p r ahu ) ; 
3. članova koje zanima organizacija i zakonodavstvo; 
4. č lanova koje zanima pnolizivodinja mlijeka; 
5. č lanova ko je zanima initemaciiontalna t rgovina i oglašavanje; 
6. ml j eka r sk ih tehnologa za mlijeko i iee'-eream. 
U toku kongresa organiz i rane s u bro jne ekskurzi je s posjetom mljekara 
i ml jekarsk ih ins t i tu ta . Indust r i ja ml jekarskih s t ro jeva Damske organizira la 
j e iizložbu ml jeka r sk ih s t ro jeva i apa ra t a z a ispit ivanje mliijekia.. 
U toiku kongresa prlikazani m b ro jn i tehnički filmovi s područ ja m l j e ­
kars tva . P r e m a zeml jama biilo j e pr ikazano m Engleske 12, SAD 5, Zap. Nje­
m a č k e 5, Norveške 3, Holandi je 3, I tali je 3, a p o 1 f i lm iz Danske, Franciur 
sfee, J apana , Švedske, Švicarske 1 Španije. 
' * • 1 i 
; UTISCI O RADNOM DIJELU KONGRESA 
Ne ulazeći de ta l jno u sadržaj r ada pojedinih sekcija, kongresnih p r eda ­
vanja, s impozija i kolegi ja lnih mlitinga pokušat ćemio< idati opće u t i ske o r ad -
nom dijelu kongresa s osvrtom n a neke move smjern ice n a kloje je 1 kongres 
ukazao p r e k o u s m e n o iznesienih i š t ampanih referata;. 
Opseg rada — P u t e m izmesenih referata, p redavanja , diskusija, na kon­
gresu je v r lo opš i rno obuhvaćeno cijelo područje 'mljekarstva i ito od mužnje 
i fiziologije iz lučivanja mlijeka, držanja k rava , p r e k o ob rade i pireradta ml i ­
j eka i ml ječn ih p ro izvoda do< mljiekarslkih strojeva, metode- ispit ivanja, škol ­
stvo, p las i r an je ml i j eka n a tržište i zakonodavstvo. U razradi ovako opširne 
p rob lemat ike učes tvova l i «u stručnjaci r azn ih s t r u k a : agronomi, veterinaru, 
kemičari,, s t rojar i , itehnioioizi, liječnici, ekonomisti , i dir., 'što je pridonijelo) p r o ­
dubl j ivanju poznavan ja b ro jn ih piroblema ml jekars tva . 
Opsežan program i visoki stručni nivo — Opća zamjerka rađlu kongresa 
bi la bi š to j e r adn i p r o g r a m za nekol iko dama bio. preopširan. Uslijed toga 
nije se moglo p ra t i t i mnoge referate-, a za diskusi ju je pireoistajalo vr lo ma lo 
vremena. Izneseni su i nek i već poznat i problemi . S d r u g e s t r a n e u po jed i ­
n im više t eore t sk im p i t an j ima dolazilo je do dislkulsije učenjaka 1, koja j e bila 
p r i s tupačna sanioi u ž e m k r u g u priisutniih, dok p r i su tn i prakt ičar i n isu mogl i 
u dovoljnoj mjer i p r a t i t i d kor is t i t i izlaganja. 
Iz iz laganja о održanim refera t ima spomenu t ćemor ovo-: 
Važnost odnosa mast/bjelančevine u mlijeku — Sve doskora općenito se 
smatra lo d a j e m a s t na jvredni j i sastojak mlijeka. Mlijeko se u g l a v n o m p la ­
ćalo p r e m a °/o m a s t i i u tu* s v r h u s u iz rađene brze i j ednos tavne me tode ispi ­
t ivanja °/o mas t i u ml i jeku . Posljednjih godina p r o d i r e sve više shvaćan je b 
većoj važnosti bjelančevina u mli jeku. Tome dopr inose veće zalihe maslaca 
a 'bolja p r o d a .sireva n a svjetskom, tržištu. U vezi s t i m e proučavaju se fak­
tori koji ut ječu na odnos: mast /bjelančevine u mli jeku. Pojedina isipitivanja 
su pofcäizala d a u okviru određenih gran ica n a odnos mast /b je lančevine u 
miiijekiu u t j eču ishrana, hormonalno s tan je gr la , s tadi j laktacije, k l ima i go­
dišnje doba, zdravlje, tehnika mužnje i dr,. Usavršene s u i nove, jednostav­
nije me tode za ispi t ivanje bjelančevina u mli jeku. 
Konzumno mlijeko — U cilju poiboljišanja k v a l i t e t e konzumnog mlijeka, 
naročito poboljšanja okusa, p red laže se niz mjera : sa gospodars tava i iz ml je­
kara t reba ukloni t i sve b a k r e n o posuđe; ml i jeko t r eba čuvat i od svjetlosti, u 
tom pravcu preporuča se upot reba žutih ili smeđih botca za konzumno 1 ml i ­
jeko koje apsorb i ra ju nepoželjne z rake svjetlosti , izbjegavat i procese kod 
obrade k o d kojih u mlijeko dolazi mnogo z r aka (pumpanje , p re takan je i dr.); 
izbjegavati p rocese koji dovode do oštećenja miasnih kaplj ica (ponovljeno za­
gr i javanje i hlađenje, j ako mehaničko udaran je , p u m p a n j e i dr.). 
U obradi konzumnog' ml i jeka p reporuča se n e k e nove metode, koje bi 
mogle nadopuni t i ili zamijeni t i sada općeni to u v e d e n u pasterizaciju. Zamije­
ćena je tendenci ja uvođenja viših t empe ra tu r a topl inske ob rade ml i j eka (iz­
nad, 100°C). P ropag i ra se od rani je pozna ta »uperizacija« (kod koje se mli jeko 
brzo zagri java do 150 eC direktaiirn ubr izgavanjem p a r e pod pr i t i skom i brzo 
hladi u vakuumu) , a njezina primjena: fors i ra se uvođen jem novih dansk ih i 
švedskih uređaja za uperiziaciju. Osim toga r a z m a t r a n a j e mogućnost p r i ­
mjene supeir-centrifugiranja mlijeka, sa, centrifugamia koje vrše znatno' veći 
broj okretaja (do 30.000 o/min). Pokus i s u v ršen i u Belgiji i SSSR-u (postu­
p a k »bakteriofugacija«). Putem, ovog' super-centr i i fugiranja uk lan ja se, n a ­
vodno., 99% mikroorganizama iz mlijeka. I sp i t ivanje j e u pokusnom stadiju 
i šuper-centr i fugi ranje se razmat ra bi lo kaioi samos ta lna metoda obrade' ili 
k a o dopuna paster izaci je mlijeka. 
Maslac — U radovima iznijetim na kong re su razmatrao ' se utjecaj nek ih 
me toda obrade maslaca na .strukturu. Posebno je r a z m a t r a n utjecaj t empe­
r a t u r e i njezinog trajanja, kod zrenja vrhnjia, p o švedskoj (8/19/16), danskoj 
(19/16/8) i modificiranoj poljskoj metodi (7/16, odnosno 19/8), na kval i te tu 
maslaca . 
Druga g r u p a radova, p roučava b iokemiju čistih k u l t u r a za maslac . U tv r ­
đeno je d a su pojedini sastojci, npr . t iamin , r iboflavin, ci t rat i , fosfoliplMi, neke 
ammokisel ine nužn i odnosno korisni za veću pro izvodnju diacetila u ku l tu r i . 
Me Dowa.ll p r epo ruča neutra l izaci ju zre log vrhnjia na iznad p H 6,5, do­
davanjem' 4°/o o topine kaus t i čne sode, u cilju š to du l j eg očuvanja maslaca. 
Sir — Pored zianimljivih teore tskih r a s p r a v a o d je lovanju s i r i la n a ml i ­
j e k o r az rađena su i predložena neka p r a k t i č n a rješenja za. s i ra rsku praksu . 
Djačenko i Slavjanova 'izno'se veliku, moć koagu l i r an j a ml i jeka encimima b i l j ­
nog, por i jekla pli jesni Aspergi l lus terrioola. Doležalek i Dočikalova p red lažu 
upo t rebu organizma Microibacterium f lavum za suzbijanje nadimanjia tvrdog 
sira . Arentzen iznosi v r lo zanimlj ivu metodu- b r z e koagulac i je mli jeka, p r e t ­
hodno' h lađenog n a +2°C u z dodano sirilo, k roz nekol iko sati . Sode^-Mogen-
sen i Lahev predlažu, (metodu* određivanja sniženja t a č k e ledišta (krioskopom) 
kod određivanja s tupnja zrelosti s ira. 
Sladoled — U r azma t r an ju obrade sanjeSe za s ladoled iznijeto j e od s t ra ­
ne Burtoma i dr . d a s t e iAzac i j a n a 135°C daje doibre mikrobiološke rezultate. 
Ispi t ivanja 'kod n a s izvršena c d Šapke i Krejaković-Miljkovića pokazala 
isu d a je indus t r i j sk i s ladoled .(kolji s e proizvodi u ml jekarama) bolje higijen­
ske kva l i t e te n e g o sladoled m a l i h proizvođača. 
Mehanizacija i automatizacija — Iz izlaganja se vidje lo d a se u svijetu 
in tenz ivno proučava mloguionosit mehanizaci je i automatizaci je svih procesa 
u ml jekarskoj indiulsiMji. Podvlači se, d a t akav p ravac zahtijeva' sive veću 
t ehn ičku i zobrazbu ml jekarsk ih kadrova. 
- U Njemačkoj Wälzhol tz i Quest pred lažu p rak t i čan u ređa j za. au tomatsko 
uz imanje uzoraka , koji j e ekonomičan, precizan i jaimičii objekt ivnost feoidi uz i ­
manja uzoraka. U Švedskoj j e od 1958. u pokusnoj p r imjen i uređaj za aluto*-
matlsiko p r a n j e (piribora, tankova, cijevi, pas tera i dr.) , Ikoji j e uveden već u 
10 ml jekara . 
Hiolandezi (J. v a n d e r Have, G. van Capel leven i H. Mulder) predlažu 
apa ra t za automaltisiko određivanje količine bje lančevine u mlijeku, koji može 
ispitati 800 u z o r a k a n a sat , н taičmošću 0,015%. Z n a t a n broj radova namijenjen 
je mehanizaci j i i automatizaci j i proizvodnje sira, t e se može očekivati dla će 
vr lo b rzo mehan ičk i u ređa j ist isnuti današnj i isirairSlki kotao* i ručnu har fu i 
pršlrjen. J. Ublbels i V a n d e r Liinde: p red lažu u ređa j za a u t o m a t s k u i kon t inu­
i r anu pro izvodnju edamsik'og sina. Mlijeko, kojem j e d o d a n o sirilo, i drugi do­
daci ostavlja s e u r eze rvoaru k o d 2°C kirioz; 5 sati. Nakon toga. s e p u m p a u ci-
l inder za proizvoidinju sdira, zagr i java n a t e m p e r a t u r u koagulaci je (oko. 30°C) 
gdjie se t r enu tačno koaguliria. Gruš se automatski u s i t n j ava db z rna određene 
veličine. Odavde Se šal je u vodoravni cilinidler »sušaru gruša«, s1 rrupieiaima, 
gdje se g ruš ocjeđuje, za t im odlazi u u ređa je zia kaikipljenjei, t e kasn i je u sia-. 
l amuru . Či tav proces proizvodnje ' s i ra t ra je oko 3.0 m inu t a . T. B u d đ i R. Ohap>-
m a n razradi l i s u mehanizac i ju procelsa proiizvoldinje ehelddar sira, 
U Švicarskoj 1 , Švedskoj i Danskoj r az rađen i s u pos tupci punjenja upe r i -
ziraniog ml i jeka u tettnapak ambalažu u automatiziramoim i kon t inu i ranom 
procesu. Steri l izacija papdlna za teltrapafc vrši s e Vodikbvim peroksMlolm, te 
n a k n a d n i m zagrijavanjem). Ovakbl alseptičkli napunjeno ' uperiizdrano ml i jeko 
može s e očuvati 3—4 nedje l je kod! obične t empera tu re . 
Strani sastojci u mlijeku — Pr imjenom novih metoda 1 l i ječenja stoke, 
novih (sredstava zia atenililzialdiju ml jekarskog. ргЉдаа, u p o t r e b o m boja zia bo^-
jenje i d r . dolaze ui mllijekioi razni sitrani kemijski , sastojci, koje j e potrebno* 
u tv rđ iva t i . 
Či tav niz, i s t raž ivača iz raznih zemalja (SAD, SSSR, Danskai, Italija., Bel ­
gija) bav i s e proruičavanjena antibiotika: u mli jeku. O d amtibÜötika najčešće 1 sie 
u 'mlijeklu, pojavl ju je penicilin,, koj im ве liječi stoka:. Zapaženoi j e njegovo' 
š te tno djelovanje n a razvoj Čistih ku l tura , fermentaci ju jogur ta i z ren je sira. 
Raz rađene šu p r a k t i č n e m e t o d e ispit ivanja ant ib iot ika u mli jeku. 
Raz rađene s u 'metode, z a ispi t ivanje onečišćenja ml i j eka s reds tv ima za 
Čišćenje i steri l izaciju, fungicidima, boj'amla za n a m i r n i c e i dr. 
Ispi t ivanja su1 pokaza l a d a j e mli jeko re la t ivno j ak izvor r ad ioak t ivnog 
stronoija-90, kojli dolazi u ml i jeko raidi№ktivnim o b o r i n a m a naklon p rovođe­
nja nuk l ea rn ih eksplozija. Međutim, kongres u svojimi p r e p o r u k a m a ističe 
da »u ovom času postoji saimo neznatan razlog za b r i g u u vezi s. kol ič inom 
stroncij a-90 u mlijeku. Namjere d a se usli jed povećan ih količina rad ioak t iv ­
nih tvar i ogranič i potrošnja mli jeka s igurno će (kaže ise u p r e p o r u k a m a kon­
gresa!) dovest i do još težih problema u i shrani , osobito dojenčadi i djece.« 
Mislim da se u ovom p i t an ju možemo ogradi t i o d ovakvog stava kongresa 
koji u tv rđu je pr i su tnos t stroncija*-90 u mli jeku, mi r i se s t akv im s tan jem te 
još i u m i r u j e potrošače mlijeka. N a m a bi bliži b io s t av zaht jev obustavl janja 
svih n u k l e a r n i h pokusa., koj ima se postepeno: t ru je h rana , u znatnoj mjer i i 
mlijeko, a t im p u t e m i potrošače mlijeka,, osoibitoi djeca. 
Ispitivanje mlijeka i mlječnih proizvoda — Predložene su razne nove jed­
nos tavne iloirze metode: zai određivanje bak t e r i j a tuberkuloze , g r u p e coli-aerot-
genes, sporogenih miikroorganizamia, mik roorgan izama koj i mogu preživjet i 
paster izaci ju u mlijeku. Kongres j e preporučio: d a se s tandard iz i ra me tode za 
mjerenje fizikalnih svojstava maslaca isto tako. i s t ručne naz ive kod ovih 
metoda. 
Mljekarstvo u 'toplim (tropskim) područjima —• Na kongresu j e mnogo 
pažnje obraćeno ovom. pi tanju. U vezi s proizvodnjom 1 mlijeka' i s t aknu ta je 
prednost (držanja muzne stoke u »mlječnim kolonijama«. P rednos t i se ispo-
ljuju u kval i te t i mli jeka i lakšim, mogućnos t ima p r v o t n e o b r a d e i sabi ranja 
mlijeka. Kaio p r i m j e r j e navedena »mlječna koilonijia« Aairey u Indij i koja 
opskrbljuje g r ad , Bombay mlijekom, U p r e p o r u k a m a kongresa i s taknut je 
zahtjev da se u Cilju povišenja životnog s t a n d a r d a s tanovniš tva što brže1 ukloni 
s toka iz g r adova i dlrži u pol jopr ivrednim područ j ima. (Npr. u Indij i »svete« 
k rave .slobodno seta ju i p o najvećim gradovima) . 
Razmatrana, su pitanja opskrbe s t anovn i š tva toplih kra jeva mli jekom. 
Pokazalo se da se uz higijensku proizvodnju, h lađenje , paster izaci ju (sterili­
zaciju) ml i j eka i t ranspor t u p r ik ladn im vozi l ima stanovništvo: može opskr­
biti, kva l i t e tn im mli jekom. 
Ekonomika i organizacija — Iz izinesenih p o d a t a k a o p r o m e t u mli jekom 
i mlječnlim, proizvodima istječe se utisak, dla je t rž i š te Evrope, Sjev. A m e r i k e 
i Aust ra l i je piriliбпо< zasićeno, t e se proizvođači ovih područ ja ustmjeruju p r e ­
m a topl im (tropskim), područj ima. 
S d r u g e s t r a n e poduzima se niz: mje ra d a se poveća potrošnja mli jeka 
i mlječnih proizvoda. Počinje s e s p r o p a g a n d o m potrošnje , »nedjeljom ml i ­
jeka«, nas tav l ja s usavršavanjem pakovanja , boljom distr ibuci jom, proš i re­
njem asor t imana i o tvaranjem većeg broja, p roda jn ih mjesta . 
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Na^ 'kraju j e kongres ' p r ihva t io poziv Njemačkog ml jekarskog saveza da 
s e XVII ml jekarsk i kongres održi u Zap. Njemačkoj 1966. godine. 
Inž. Matej Markeš, Zagreb 
Zagrebačka mlj eka ra 
MOGUĆNOST PLASMANA M L I J E K A PROIZVEDENOG 
N A POLJOPRIVREDNIM DOBRIMA NRH 
J e d a n od ak tue ln ih p rob lema u. sadašn jem s tad i ju razvoja pol jopr ivred-
no-proizvođačkih odnosa preds tavl ja i p r i hvaćan j e t r žn ih viškova mli jeka s 
pol jopr ivrednih doibara. 
